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Työn tavoitteena oli kehittää laidunkalkkunakasvattaja Hemmanet Oy:lle tuote kalk-
kunan reisilihasta. Työn reunaehtoina olivat tuotteen helppokäyttöisyys, ympärivuo-
tisuus ja pakastusmahdollisuus.  
Kehitystyö koostui yhteensä kuudesta tuotekehityskerrasta. Tuotetesteillä haettiin 
sopivaa mausteseosta, valmistusmenetelmää ja tavoitteisiin soveltuvaa lopputuo-
tetta.  Tuotteelle testattiin pintamaustamisen lisäksi myös suolalaukan ruiskutusta.  
Lopputuotteen pääraaka-aineina olivat kuutioitu kalkkunan reisiliha, tomaatti ja sit-
ruuna. Tuotteen pintaan hierottiin maustetahna, jonka jälkeen se pakattiin uunikyp-
sennyksen kestävään ja ilmatiiviiseen vakuumipussiin. Maustamisen ja pakkauksen 
jälkeen tuote pakastettiin. Tuotteelle tehtiin kaksi eri pakastustestiä, joilla selvitettiin 
laadunmuutoksia.  
Parhaan lopputuloksen saavuttamiseksi työssä käytettiin monipuolisesti erinäisiä 
mittauksia. Aistinvaraisuuden tukena käytettiin koostumusanalysaattoria, pH-mitta-
ria, kosteusmittaria, aktiivisen veden määrittävää mittaria sekä Mojonnier-menetel-
mää rasvapitoisuuden analysoimiseksi. Hyväksi koetulle tuotteelle tehtiin vielä pie-
nimuotoinen kuluttajatutkimus, jossa selvitettiin yleistä miellyttävyyttä.  
Kuluttajatutkimus koostui Länsi-Kalkkunan kalkkunakasvattajista, organisaation toi-
mitusjohtajasta ja muista toimihenkilöistä. Arviointiin osallistui 37 vastaajaa. Tutki-
muksessa tuotteen kokonaisuus koettiin lihaisena, neutraalina ja houkuttelevana. 
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The goal of this project was to create a new product to a free-range turkey growers’ 
product range. The precondition for the product development was that it had to be 
an easy every day and all year round freezable product.  
The project included six development tests and the main point was to find out ideal 
spices, production methods and a successful end product.  
The end product was turkey thigh cubes with tomato paste and lemon juice. The 
spice paste was rubbed on the thigh cubes and they were packed into an oven proof 
vacuum bag. The vacuum bag was possible to freeze and cook without taking the 
meat out.  
To support the sensory evaluation, different kind of analyses as pH- and moisture 
indicators and Mojonnier method were used to determine the fat content. Further-
more, protein concentration, ash and water activity were measured. In addition, a 
consumer research was done to measure the general satisfaction with the product.  
The consumer research covered Länsi-Kalkkuna turkey growers, the managing di-
rector of the organisation and other employees. There were 37 respondents in the 
research. Overall, the product was experienced meaty, neutral and attractive.  
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1. JOHDANTO  
1.1 Toimeksiantajan esittely 
Tuotekehitysprojektin toimeksiantajayrityksenä on laidunkalkkunakasvattaja Hem-
manet Oy Närpiöstä. British United Turkey Premium eli B.U.T. Premium -rotuiset 
kalkkunat laiduntavat kesäkuukaudet, jonka jälkeen ne teurastetaan ja tuotteiste-
taan. Lihan myynti painottuu henkilöasiakkaisiin ja joulusesonkiin.  
Yrityksen tuotevalikoimaan kuuluu tuoreraakapakastetut ja savustetut ruhonosat 
(Hemmanet, [viitattu 9.6.2019]). Tuorelihaa on saatavilla vain lyhyen aikaa vuo-
desta, minkä vuoksi tuotteen pakastuksella ja laadun säilymisellä on merkittävä 
rooli.  
Toimeksiantajalla on tällä hetkellä ilmoitetun elintarvikelaitoksen oikeudet, jolloin 
tuotteiden säilytys ja myynti hoituu omissa tiloissa. Myyntimäärien ollessa vielä 
pientä muut palvelut ulkoistetaan hyväksytyissä elintarvikelaitoksissa.  
1.2 Tavoitteet 
Tuotekehitysprojektin tarkoituksena oli luoda markkinoille uusi tuote. Tavoitteen täs-
mennyksessä ja ideointien rajauksessa huomioitiin resurssit, toteutusmahdollisuu-
det ja raaka-aineista koostuva raakahinta. Tuote pyrittiin suunnittelemaan siten, että 
se ei vaatisi uusia laitehankintoja.  
Toimeksiantaja toivoi tuotteelta ympärivuotisuutta, pakastusmahdollisuutta ja help-
pokäyttöisyyttä. Työssä tuli huomioida toimeksiantajan palveluiden ulkoistamismah-
dollisuus. Tuotekehityksessä oltiin kiinnostuneita pakastuksen toimivuudesta ja 





Kalkkunanlihan käyttö pohjautuu Suomessa vahvasti perinteisiin ja sesonkiin. Kalk-
kunan nostaminen kilpailevan broilerin tasolle arkikäyttöön vaatii kuluttajan tietoi-
suuden lisäämistä sekä valmistukselta helppoutta ja perinteiden kunnioitusta. (Kluu-
keri 2015.) 
Kuten kuviosta 1 näkee, kalkkunanliha on kasvava trendi, jonka kysyntä on tasai-
sesti positiivisessa nousussa. Kantarin 2018 tehdyssä lihamarkkinakatsauksessa 
ennustettiin kalkkunanlihan kulutusmäärät vuodelle 2019, joiden mukaan kulutus 
näyttäisi olevan nousussa 5,5 % vuoteen 2018 peilattuna. (Kantar 2018, 9.) 
 
Kuvio 1. Kalkkunanlihan tuotanto- ja kulutusmäärät (Kantar 2018, 9). 
Kalkkunanlihan tuonti kasvoi 8 % vuonna 2018. Suomessa kalkkunanlihaa myydään 
enimmäkseen tuorepalana tai pitkälle jalostettuna. Jalostetuissa lihavalmisteissa on 
usein sekoitteena myös broileria, jotta se sopisi paremmin matalaan markkinahin-
taan. (Kantar 2018, 20.) 
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Kalkkunan rotu korreloi elopainon ja lihatuotannon kanssa. Suomessa käytetyin 
kalkkunarotu on B.U.T. Premium, joka on nopeakasvuinen pienillä tuotantokustan-
nuksilla ja tehokkaalla lihatuottavuudella.  Euroopan isommilla markkinoilla sen si-
jaan käytetään B.U.T. 6 -rotua, jota pidetään arvolihatuotteena. Edellä mainittu rotu 
on tavanomaisin tehotuotannossa ja kilpailee Nicholas Select -rodun kanssa. Nicho-
las Select on myös alan johtava rotu johtuen tehokkaasta rintalihatuotannosta. 
(Aviagen Turkeys, [viitattu 9.6.2019].) 
Verrattuna BUT Premiumiin Euroopan markkinoilla kilpailevilla roduilla on pidempi 
kasvuaika, mikä vaikuttaa eläimen kokoon ja täten myös korkeampaan lihatuotan-
toon. Eri rotujen välillä ei ole havaittavissa lihan ravintoarvoeroja. (Aviagen Turkeys, 
[viitattu 9.6.2019].) 
1.1 Kalkkunan ravitsemuksellinen sisältö 
Siipikarjanliha on vähärasvaista ja ravintoainerikasta suhteutettuna energiamää-
rään (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 17). 100 gramman annos kalkkunan 
reisilihaa sisältää 20,5 g proteiinia ja rasvaa 4,5 g, josta 30 % on tyydyttynyttä ras-
vaa (taulukko 1) (U.S. Department of Agriculture 2017).  
Taulukko 1. Kalkkunan reisilihan ravintoarvot (National Turkey Federation [viitattu 
13.11.2019]).  
 
Kalkkunan reisiliha on myös vitamiini- ja hivenaineellisesti hyvä raaka-aine (taulukko 
2). Laskelmissa on huomioitava, että arvot täyttyvät 100 g annospalan kohdalla.  





1.2 Kalkkuna raaka-aineena  
Marinadeilla ja mausteilla luodaan makua ja ulkonäköä. Mausteilla pystytään myös 
hidastamaan hapettumista, mikä heikentää mikrobien toimintaa ja edesauttaa täten 
tuotteen säilyvyyttä.  Mausteiden maku syntyy voimakkaista eteerisistä öljyistä, jotka 
yhteisvaikutuksella luovat mausteen maun ja aromivaikutuksen. (Mustalahti & 
Rönkkö 2004.) 
Myoglobiini on proteiini, joka kuljettaa happea ja luo samalla lihakselle punertavan 
värin (Puolanne 2013, 39). Myoglobiinin määrä on sidonnainen eläimen aktiivisuu-
teen, eläintyyppiin ja ikään. Tuore kalkkunanliha on vaaleaa, mutta värimuutoksia 
on havaittavissa ruho-osien välillä. (Ruokatieto, [viitattu 17.6.2019].) Jalan lihakset 
ovat rasitetumpia, minkä vuoksi ne ovat myös tummempia kuin esimerkiksi sisäfi-
leellä.  
1.2.1 Kypsennys 
Lihan kypsyminen tapahtuu reaktiosarjoittain, jotka ovat sidonnaisia lämpötilaan. 
Reaktiosarja alkaa +50 °C:sta, jolloin proteiinit alkavat denaturoitua. Painohävikkiä 
alkaa syntyä +70 °C:een kohdalla, kun lihasnesteen irtaantuminen kasvaa. Sideku-
dosproteiinit kovettuvat +100 °C:ssa, jolloin liha sitkistyy. Oikea kypsennyslämpö ja 
-menetelmä tulee valita lihatyypin, rasvapitoisuuden, ruhonosan ja sidekudoksen 
määrän mukaan. (Lihatiedotus, [viitattu 20.7.2019].) Kalkkunanliha tulee kypsentää 
sisälämmöltään yli +75 °C:seen salmonella- ja kampylobakteeririskin vuoksi (Ruo-
kavirasto, [viitattu 11.8.2019]).  
Kuumennusprosessi vaikuttaa proteiinien rakenteeseen ja lihan väriin. Kypsennyk-
sessä aiheutuva värimuutos johtuu myoglobiinin raudan hapettumisreaktiosta. Mi-
käli raakalihan pH on liian korkea, raudan hapettuminen on vähäisempää ja loppu-
tuotteen väri jää punertavaksi. (Lihatiedotus, [viitattu 207.2019].) Siipikarjanliha si-
sältää punaista lihaa vähemmän myoglobiinia, jolloin raudan hapettumismuutokset 
eivät ole merkittäviä.  
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Kypsennyshävikkiä tapahtuu aina, kun tuote lämpenee. Hävikin määrään vaikutta-
vat tuote, kypsennysmenetelmät ja -aika. Kypsennyshävikissä vesi höyrystyy il-
maan, mikä laskee tuotteen vesipitoisuutta. (Lawrie & Ledward 2017, 432.) Kypsen-
nyksen aikana lihasta poistuu noin 15 – 35 % nestettä (Pesonen 2015, 37 – 38). 
Kuviossa 2 on havainnollistettu kypsennyshävikki erilaisilla lihavalmisteilla. Kokoli-
hassa kypsennyshävikki on suurempi verrattuna esimerkiksi makkaraan. (Lawrie & 
Ledward 2017, 432.) Lähteestä ei käynyt kuitenkaan ilmi, oliko kyseessä suolattu 
vai suolaamaton kokolihatuote. Tämän vuoksi diagrammi on vain suuntaa antava.  
 
Kuvio 2. Kypsennyshävikki (Lawrie & Ledward 2017, 432). 
Lihan ruskistuminen syntyy Maillardin reaktiona. Maillardin reaktio on glykaatio eli 
ei-entsymaattinen reaktio, jonka alkuvaihe käynnistyy +50 °C:ssa. Kuvio 3 havainnoi 
Maillardin reaktiosarjaa vaiheittain. Pelkistävät sokerit ja proteiinit reagoivat amino-
happojen tai proteiinien kanssa. Reaktiossa syntyvät yhdisteet polymerisoituvat 
amiinien kanssa luoden melaniinipigmenttiä, joista aiheutuu kypsennyksen aromit 




Kuvio 3. Maillardin reaktio (Dubelman & Suni 2017). 
1.2.2 Mehukkuus 
Mehukkuus on kuluttajien keskuudessa arvostettu ja lähes välttämätön lihan omi-
naisuus. Tuotteen mehukkuus korreloi merkittävästi kypsennysmenetelmän kanssa. 
Nestehävikki tulee minimoida, jotta lopputuote pysyisi mehukkaana. (Pesonen 
2015, 37 –  38.)  
Mehukkuus voidaan aistia lihasnesteen tai rasvapitoisuuden kautta. Vedensidonta-
kyky vaihtelee eläimen perimän ja stressitason mukaan. Teurastuksen jälkeen ve-
densidontakykyyn vaikuttaa lihan laadun lisäksi muun muassa pH. (Lawrie & Led-




Kuviossa 4 on diagrammi pH:n korrelaatiosta vedenpidätyskykyyn. Kun pH on noin 
viisi, vedenpidätyskyky on minimaalinen isoelektrisestä pisteestä johtuen, jolloin 
proteiinien sähköinen nettovaraus on nolla (Lawrie & Ledward 2017, 424 – 426). 
Isoelektrisestä pisteestä poistuttaessa, proteiinien varaus muuttuu negatiiviseksi tai 
positiiviseksi riippuen happamuuden tai emäksisyyden voimakkuudesta. Molem-
missa tapauksissa myofibrillien sisältämät filamentit työntyvät kauemmas toisistaan 
mahdollistaen suuremman vedensidontakyvyn. (Puolanne 2013, 36.) 
 
 
Kuvio 4. pH:n korrelaatio vedenpidätyskykyyn (Pekkala 2006, 21). 
1.2.3 Mureutus 
Mausteseokseen lisätty happo aktivoi proteaaseja ja happamoittaa tuotteen pH:ta. 
Happamuuden ollessa alle 4,5, liha mureutuu jo raakana. (Lihatiedotusyhdistys ry, 
[viitattu 20.7.2019].)  
Mureutustapa tulee valita mureutettavan lihan mukaan. Sidekudosta sisältävissä li-
hoissa tulee valita kollageenia pilkkovia entsyymejä ja hyvälaatuisissa lihapaloissa 




tulee keskittyä myofibrillien pilkkomiseen. (Honkapää & Lantto 2010, 34 – 37.) Ly-
hytaikaisessa mureutuksessa hyödynnetään usein happoja ja pitkäaikaisissa mari-
nadeissa entsyymejä (Atria, [viitattu 20.7.2019]).  
Mureutusta voidaan toteuttaa luontaisesti raakakypsytyksellä, jossa endogeeniset 
eli lihaksen omat entsyymit toimivat tuottaen muun muassa maitohappoa. Prosessia 
on mahdollista tehostaa lisäentsyymeillä, esimerkiksi bromelaiinilla. (Honkapää ym. 
2010, 34 – 37.) Mekaanista mureutusta käyttämällä eli lihan rakennetta hajotta-
malla, on huomioitava, että solurakenteen rikkoutuminen aiheuttaa lihasnesteen va-
lumaa, mikä vaikuttaa mehukkuuteen. (Lihatiedotusyhdistys ry, [viitattu 20.7.2019]).  
1.3 Elintarvikelisäaineet ja suola 
Lisäaineet ovat lähes poikkeuksetta välttämättömiä, kun puhutaan pitkistä säily-
vyysajoista, tuotteen optimaalisesta rakenteesta tai muiden ominaisuuksien paran-
tamisesta. Elintarvikkeen pakkausmerkinnöissä tulee lukea käyttötarkoituksen ryh-
mänimi sekä lisäaineen nimi tai numerotunnus eli E -koodi. E -koodin takana olevat 
lisäaineet ovat Euroopan unionin hyväksymiä (Ruokavirasto [viitattu 14.6.2019].) 
Lisäaineet jaetaan ryhmiin, kuten esimerkiksi aromeihin, hapettumisenestoaineisiin, 
happamuudensäätöaineisiin, stabilointiaineisiin ja säilöntäaineisiin. Lisäaineet voi-
vat olla luonnollisia, luontaisen kaltaisia tai synteettisiä. (Ruokavirasto [viitattu 
14.6.2019].) 
Lihavalmisteissa stabilointiaineet, kuten fosfaatti, parantavat lihan vedensidontaky-
kyä lisäten tuotteen mehevyyttä. Aromivahventeita, kuten natriumglutamaattia, voi-
daan käyttää vahvistamaan lihan luontaista makua. Vaihtoehto E -koodilliselle aro-
mivahventeelle on proteinihydrolysaatti, joka valmistetaan usein kamarasta. (Leino, 
Vesala, Voutila, Hannukainen & Niemistö 2010, 94.) 
Hapettumisenestoaineet ehkäisevät rasvojen eltaantumista ja edistävät värin säily-
mistä. Hapettumisenestoaineina toimivat muun muassa natriumnitriitti, C-vitamiini 
ja natriumkarbonaatti. Värin säilymiseen vaikuttaa myös happamuudensäätöaine, 
kuten natriumlaktaatti. (Leino ym. 2010, 94 – 95.) 
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Natriumkloridilla eli ruokasuolalla on merkittävä vaikutus lihatuotteen rakenteeseen. 
Suola vaikuttaa maun ja säilyvyyden lisäksi vedensidontakykyyn ja mehukkuuteen. 
Suolalla hajottaa lihaksen myosiinirakenteita aiheuttaen poikittaissidosten aukea-
mista ja lihaksen turpoamista (Puolanne 2001, 14, 36 – 37.)  
Suola nostaa lihan osmoottista painetta kasvattaen vedensidontakykyä ja proteii-
nisäikeiden negatiivista varausta. Suolan suhteellinen vaikutus vedensidontakykyyn 
alenee merkittävästi, kun pH nousee yli kuuden. (Puolanne 2013, 35 – 37.) Pekka-
lan (2006, 23) mukaan vedenpidätyskyky on parhaimmillaan suolapitoisuuden ol-
lessa hieman yli 4 % (kuvio 5). 
 
Kuvio 5. Suolan vaikutus vedensidontakykyyn (Pekkala 2006, 23).  
Vuoden 2017 jälkeen suolapitoisuuteen tulee sisällyttää myös tuotteen luontainen 
natrium. Natriumpitoisuus kerrotaan luvulla 2,5, jolloin saadaan suolalle verrannolli-
nen arvo. (Ruokatieto, [viitattu 15.9.2019].) 
1.4 Lainsäädäntö  
Kalkkuna kuuluu yleiseen siipikarjasektoriin, jossa määritetään yleiset vaatimukset 
ja kriteerit lihanjalostukselle. Viranomaiset valvovat teurastusta, lihan prosessointia, 
elintarvikehygieniaa ja eläinten yleistä hyvinvointia. Siipikarjateollisuutta ohjataan 
omilla tarkoilla omavalvontasuunnitelmilla sekä laatujärjestelmillä, jotka koostuvat 
lakisääteisestä ja kansallisesta tasosta. (Lihateollisuuden tutkimuskeskus, 2005.) 





Suomessa siipikarjan lihaa koskeva elintarvikehygienia on yksi maailman parhaista. 
Tauteja seurataan ja salmonellasta ylläpidetään valvontaohjelmaa. Siipikarjalihan 
laatutavoitteet täyttyvät jokaisen kalkkunalihakilon kohdalla. (Lihateollisuuden tutki-
muskeskus, 2005.) 
HACCP -järjestelmän avulla pystytään määrittämään elintarviketoiminnan kriittisiä 
hallintapisteitä eri vaiheiden kautta. HACCP -ohjelma menee vaiheittain siten, että 
vaara-arvioinnin jälkeen määritellään kriittiset hallintapisteet ja asetetaan niille raja-
arvot. Ohjelmassa tulee myös määritellä kriittisille toimintapisteille seurantakäytän-
teet, mahdollisien korvaavien toimintamallien käyttö, todentamiskäytänteet, sekä 
kaikista edellä mainituista vaihetoteutuksista asiakirjat ja tallenteet. (Ruokavirasto, 
[viitattu 31.8.2019].) HACCP -ohjelma on hyvä pohja omavalvonnan laadinnalle ja 
ylläpitämiselle.  
Omavalvonnan tarkoituksena on arvioida ja hallita toiminnan vaaroja ja kriittisiä pis-
teitä. Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla seurantadokumentaatiot toimintaan liit-
tyvistä mittauksista, selvityksistä, korjaustoimenpiteistä ja mahdollisista tutkimuk-
sista. Omavalvonnan tulee olla viranomaisen saatavissa. Omavalvonnassa tulisi ki-
teytyä yleiset elintarvikehygieniasetukset. (A 20.12.2011/1367.)  
Lihan jäähdytysprosessi alkaa teuraspunnituksesta jatkuen enintään +4 celsiusas-
teeseen. Siipikarjalihan varastointilämpötila saa olla maksimissaan +4 °C, kuljetuk-
sen aikana tuorelihan lämpötila saa nousta +6 °C:een ja myyntilämpötila saa olla 
enintään +7 °C. (A 28.10.1988/898.) 
Pakastettavan tuotteen laadun tulee olla moitteeton eikä jäädytysprosessi saa vai-
kuttaa myöhempäänkään laatuun. Pakastuslämpötilan on oltava raaka-aineen kai-
kissa osissa enintään -18 °C tai kylmempi. Kuljetuksen ja myynnin aikana tuotteen 
sallittu lämpötilanousu on enintään -15 °C. (A 25.2.1994/165.) 
Siipikarjan lihalle on oltava erillinen paloittelu- ja valmistustila, joka ei ole yhteinen 
myyntitilan kanssa. (A 28.10.1988/898). Vaatimus on toimeksiantajalle olennainen, 
mikäli Hemmanet Oy:llä on aikomus hankkia hyväksytyn elintarvikelaitoksen oikeu-
det ja aloittaa tuotteiden valmistus omissa tiloissa. Tämän lisäksi on myös muita 
vaatimuksia, jotka tulee ottaa huomioon, mikäli yrityksen toiminta muuttuu.  
18 
 
2. KEHITYSTYÖN PROJEKTISUUNNITELMA 
2.1 Töiden käytännön resursointi 
Työt jaettiin vuoden 2019 kesälle ja syksylle (taulukko 3). Raportoinnin teoriaosuuk-
sia tehtiin eri työvaiheiden ohella.  
Taulukko 3. Töiden resursointi. 
TEHTÄVÄ AJOITUS 2019 TYÖMÄÄRÄ / h OSALLISTUJAT 
Työn teoreetti-
nen osuus 
toukokuu – lokakuu 110 Katariina 
Toimintasuunni-
telman laadinta 
kesäkuun alku 45 Katariina 
Maustetestit / 
kastike 
kesäkuu 27 Katariina 
Valmistusmene-
telmä 
heinäkuu 15 Katariina 
Pakastustesti 1 heinäkuu – elokuu 4 Katariina 
Pakastustesti 2 heinäkuu – syyskuu 4 Katariina 
Mittaukset/ana-
lyysit 
syyskuu 30 Katariina, projek-
tin ulkopuoliset 
avustajat 
Kuluttajatesti lokakuu 17 Katariina, tilaisuu-
den järjestäjät ja 
kuluttajaryhmä 






Tuotetestit aloitettiin mausteseoksen ja -kastikkeen laadinnalla. Seoksen löydyttyä 
selvitettiin kalkkunan reisilihalle optimaalisin valmistusmenetelmä. Tuotteelle tehtiin 
kaksi eripituista pakastustestiä, jolloin varmistuttiin tuotelaadun säilymisestä. Pa-
kastuslaadun varmistuksen jälkeen valmiille tuotteelle tehtiin erinäiset aistinvarai-
suutta tukevat mittaukset. Tavoitteena oli saada tuotetestit ja niiden dokumentoinnit 
syyskuuhun loppuun mennessä valmiiksi, jonka jälkeen valmisteltiin kuluttajatutki-
musta.  
Kehitystyön viimeistely tuli saada valmiiksi kuluttajatutkimuksen jälkeen siten, että 
kirjallinen raportti oli valmis esitettäväksi viikkoon 46 mennessä.  
2.2 Raportointi ja viestintä 
Projektin alussa toimeksiantajan ja ohjaavan opettajan raamit, ohjeet ja toiveet kir-
jattiin Word -tiedostoon. Samaan tiedostopakettiin sisältyi työn ideointivaihe, poh-
dinnat ja mahdolliset riskit. Projektille tehtiin myös erillinen työsuunnitelmalomake. 
Tuotetestaukset ja tulokset dokumentoitiin jatkomuutoksia ja -talletuksia varten. Do-
kumentaatiossa käytettiin käytännöllisyyden perusteella Officen eri sovelluksia, ku-
ten Wordia tai Exceliä.  
Projektin pää- ja käännekohdissa tuli kommunikointi hoitaa ohjaavan opettajan ja 
toimeksiantajan kanssa. Toimeksiantajaan yhteydenpito hoidettiin pääsääntöisesti 
puheluiden ja sähköpostin kautta. Ohjaavan opettajan kanssa oli mahdollista ko-
koustaa kasvotusten tai sähköpostitse. Toimeksiantaja kommunikoi ulkoistettujen 
yritysten kesken hänen valitsemien kanavien kautta.  
2.3 Riskien minimointi 
Monet riskitekijät pystyttiin minimoimaan riittävän aikaisella huomioinnilla ja suun-
nittelulla. Kommunikointi toimeksiantajan kanssa oli ehdottoman tärkeää, jotta lop-
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putulos oli realistinen, toimiva ja osapuolia miellyttävä. Työtä, reseptiikkaa ja mene-
telmiä tuli pohjustaa tarpeeksi kattavasti, jotta käytäntöön siirryttäessä työt etenisi-
vät mahdollisimman sujuvasti.   
Pienten testimäärien vuoksi tuotetesteihin ei pystynyt ostamaan isoja raaka-aine-
eriä. Raaka-aineiden, kuten mausteiden laatu ja maut saattavat vaihdella valmista-
jakohtaisesti. Raaka-ainemerkkejä valittaessa tuli huomioida valmistajan potentiaali 
tuottaa myös isompia myyntieriä.  
Seinäjoen ammattikorkeakoulun laboratorion tilavaihdos aiheutti haasteita laitteiden 
käytön suhteen. Laitteiden toimivuusmahdollisuudet tuli selvittää ja huomioida to-







3. TUOTEKONSEPTIN KEHITYS 
3.1 Ideointi 
Elintarvikkeen valintaan vaikuttavat muun muassa ruuan mukavuus, terveys ja ar-
vot. Tämän lisäksi tutkittiin eri ikäsegmenttien käyttäytymistä. Nuoret pariskunnat 
suosivat ”kunnollisia” aterioita, vanhuksille tärkeää oli perinteiset ja lautasmallin mu-
kaiset komponentit, perheet sen sijaan nostivat arvoa tuotteille, jotka ovat arjen hel-
pottajia ajan ja työn säästämisen puitteissa. (Kupiainen & Järvinen 2009, 25.)  
Toimeksiantajayrityksen asiakassegmentti on kirjava, minkä vuoksi tuotekehityk-
sellä pyrittiin palvelemaan mahdollisimman tasaisesti ja neutraalisti kaikkia potenti-
aalisia kuluttajia.  
Ideointia pohjustettiin käsitekartalla, johon kirjattiin perustietoja kehitysraameista ja 
nykyisestä markkinatilanteesta (kuvio 6). Kuluttajapuolen markkinoilla ei ole tällä 
hetkellä pakastettuja kalkkunatuotteita. Kalkkunavalikoima myös tuoretuotteissa on 






Kuvio 6. Ideoinnin käsitekartta. 
Ideoinnin alkuvaiheessa tuoteskaalaa peilattiin olemassa olevaan markkinatarjon-
taan. Huomattiin, että yksityiskuluttajille ei tarjottu lihaa ja kastiketta samassa tuote-
paketissa. Idea palvelisi kuitenkin työn tavoitetta eli arkeen sopivuutta.  Jatkoideoin-
nissa lähdettiin liikkeelle mausteista, jotka liukenevat nesteeseen ja sopivat siipikar-
jatuotteelle. Raaka-aineen terveellisyyden kunnioittamiseksi nesteen tuli myös olla 
vähärasvaista ja terveellistä.  
Tuotteen palakoolla oli merkittävä vaikutus valmistusaikaan. Tämän vuoksi haluttiin 
pitäytyä lihan pienessä palakoossa. Tuotteesta haluttiin mahdollisimman luonnolli-
nen palvellen yrityksen toimintamallia, minkä vuoksi lihan leikkauspinta haluttiin pi-
tää ehjänä ja tuoreen näköisenä. Alustavaksi kypsennysmenetelmäksi valittiin ku-
luttajan helppouden ja käytännön toimivuuden vuoksi uunikypsennys.  
23 
 
3.2 Laatutavoite ja sen hallinta 
Raaka-aineet valittiin siten, että hyvä maku ja tuotteen raakahinnasta pohjautuva 
myyntihinta olivat tasapainossa keskenään. Vaikka tuote sijoitetaan nopeaksi arki-
tuotteeksi, tuotelaadun tuli olla kilpailukykyinen ja riittävä myös yrityksen omaan laa-
tusegmenttiin. Tavoitteena ei ollut saada kilpailukykyä isojen lihatalojen tasolle, 
vaan hintakilpailun tuli peilautua vastaavien lähituottajien sektorille.  
Elintarviketuotannossa kaikki perustuu hygieenisyyteen ja mikrobiologiseen turval-
lisuuteen. Puhuttaessa säilyvyydestä, voidaan käyttää hurdle-konseptia (kuvio 7), 
jossa valituilla käsittelytavoilla luodaan mikrobeille esteitä ja kulutetaan täten niiden 
toimintatehoa.  
 
Kuvio 7. Hurdle-konsepin toimintaperiaate (Leistner & Gorris 1995, 42). 
 
Kehitetyllä tuotteella hurdle-menetelmiä olivat ilmatiivis vakuumipakkaus, pakastus, 
vapaan veden määrän vähennys suolan avulla, pH:n laskeminen happamaan sekä 
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kuumennus kypsennyksessä. Menetelmät eivät kuitenkaan vähennä hygieenisten 
toimintatapojen merkitystä.  
Pakkassäilytyksessä tuli huomioida tuotteen vesipitoisuus, suolapitoisuus ja edellä 
mainittujen liuosten korrelointi jäätymispisteen kanssa. Suolat ja veteen liuenneet 
aineet laskevat jäätymispistettä, jolloin tuotteeseen saattaa jäädä jäätymättömiä 
osia. Elintarviketeollisuus säilyttää pakastetuotteet -30 °C:ssa, jolloin veden jääty-
misosuus maksimoidaan. (Saarela ym. 2010, 282.)  
Koska pakastusprosessi on tuotteessa merkittävässä roolissa, pakastusnopeuteen 
ja -laitteistoon tulee kiinnittää huomiota parhaan laadun takaamiseksi. Pakastuk-
sessa tavoitteena on hidastaa entsymaattisia, biokemiallisia ja mikrobiologisia muu-
toksia. Mitä nopeampi jäädytysprosessi on, sitä pienemmiksi jääkiteet jäävät (kuvio 
8) ja soluvauriot minimoituvat. (Junkkari, [viitattu 20.7.2019].)  
 
Kuvio 8. Jääkiteet nopeassa jäädytyksessä (Junkkari [viitattu 20.7.2019], 16).  
 
Kuviosta 9 sen sijaan näkee demonstraation hitaan jäädytyksen läpi käyneistä jää-
kiteistä, jotka aiheuttavat merkittävästi enemmän tuhoa lihassoluihin ja vaikuttavat 
tuotteen rakenteelliseen laatuun. (Junkkari, [viitattu 20.7.2019].) 
 
 




Myös pH:lla on vaikutusta elintarviketurvallisuuteen ja säilyvyyteen. Elintarviketur-
vallisuutta heikentävät mikrobit lisääntyvät tehokkaimmin neutraalilla pH -alueella. 
Happamuuden lisääminen parantaa tuotteen säilyvyyttä. pH -arvon ollessa alle 4, 
vain harvat bakteerit ovat toimintakykyisiä. Sen sijaan hiivat ja homeet ovat aktiivisia 
erittäin happamissakin olosuhteissa. (Ruokatieto, [viitattu 25.8.2019].) 
3.3 Reseptiikan lähtökohdat 
Resptiikan laadinta aloitettiin kalkkunanlihan perusarvoista, kuten vähärasvaisuu-
desta ja terveellisyydestä. Tavoitteena oli ylläpitää nämä terveysväitteet ja laatia 
linjoihin sopiva lopputuote.  
Raaka-ainevalinnoissa huomioitiin hinta, toimivuus ja perinteet. Kastiketesteihin ja 
lihan kypsennysaikaan otettiin viitteitä lukuisista olemassa olevista resepteistä. Tuo-
tetesteihin vietiin useita raaka-aineyhdistelmiä, jotka olivat laadittu etukäteen kritee-
rien mukaisiksi. Tuotetestien perusteella valittiin maultaan ja toimivuudeltaan sopi-
vimmat mausteyhdisteet.  
3.4 Tuotetestaukset 
3.4.1 Pohjustava tuotetestaus 
Toimintasuunnitelma laadittiin resurssien ja tavoitteiden pohjalta. Ensimmäisellä 
testikerralla pohjatiedon hankinnan jälkeen päätettiin käytettävät mausteet, joita jat-
kojalostettiin. Kastikkeet maisteltiin sellaisenaan ja maun pohjalta tehtiin tarvittavat 
muutokset.  Tarkemmat reseptiversiot ovat nähtävillä taulukossa 4. Kastikkeet 1 ja 
8 olivat parhaimmat testatuista versioista (taulukko 4). Kaikkien erien kuiva-aineet 









Taulukko 4. Kastikereseptiikka. 
Kastike 1 Kastike 2 Kastike 3 Kastike 4 
2 g kanaliemijauhe REFORMI 
0,1 g sipulirouhe 
5 g maitojauhe 
250 g vesi 
2 g kanaliemijauhe RE-
FORMI 
0,1 g sipulirouhe 
250 g vesi 
1,2 g aromisuola 
0,2 g valkopippurijauhe 
0,7 g valkosipulijauhe 
5 g maitojauhe 
250 g vesi 
1,2 g aromisuola 
0,2 g valkopippurijauhe 
0,7 g valkosipulijauhe 
250 g vesi 
Kastike 5 Kastike 6 Kastike 7 Kastike 8 
0,8 g paprikajauhe 
0,3 g chilijauhe 
0,7 g muskottipähkinä-
jauhe 
0,5 g valkosipulijauhe 
250g vesi 
1,1 g rosmariini, kui-
vattu 
1,4 g timjami, kuivattu 
0,4 g valkosipulijauhe 
0,2 g kaneli 
0,4 g mustapippuri-
jauhe 
0,3 g jodioitu suola 
250 g vesi 
0,3 g sinappijauhe 
0,3 g yrttisuola 
0,8 g sipulirouhe 
0,08 g mustapippuri-
jauhe 
2,7 g maitojauhe 
250 g vesi 
 
8,6 g tomaattipyree 
0,05 g mustapippuri-
jauhe 
0,5 g curry 
1,8 g kanaliemijauhe, 
REFORMI 
6,8 g maitojauhe 
80 g vesi 
 
Kaikkien versioiden perusteella Valion laktoositon kevytmaitojauhe pehmensi ja sy-
vensi makua luoden myös ulkonäölle täyteläisyyttä. Raaka-aineena se kuitenkin 
karsii asiakassegmentistä maitoallergikot. Tuotekehitystä jatkettiin priorisoimalla on-
nistunut makuelämys etusijalle.  
3.4.2 Toinen tuotetestaus 
Kastikkeet 1 ja 8 testattiin vielä kertaalleen siten, että mausteliemi sekoitettiin 50 
gramman lihamäärään, joka kypsennettiin uunissa. Tuotteen kokonaistoimivuuden, 
maun ja käyttöhelppouden perusteella jatkokehitykseen valittiin tomaattipohjainen 
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kastike 8. Tahna liukeni veteen helposti ja erän kokonaismaku oli onnistuneempi 
kuin kastikeversiolla 1.  
Tomaattipohjaisesta kastikkeesta tehtiin vielä maidoton versio, jossa tomaatin maku 
arvioitiin jyrkemmäksi ja terävämmäksi. Liemen väri oli selkeästi punaisempi ja tum-
mempi (kuva 1). Muut mausteet peittyivät tomaatin alle. Tuotekehitystä jatkettiin 
maitoproteiinillisella versiolla, jonka maku koettiin tasaisemmaksi.  
 
Kuva 1. Tomaattikastikkeet. 
Paistileikkeeseen testattiin myös suolaliuoksen ruiskutusta. Puolanteen (2013, 74) 
mukaan ruiskutettavan suolalaukan tulisi olla tuotteesta riippuen 10 – 12 % ja laukan 
määrä lihapainosta 15 – 30 %. Testin lähtöarvoksi otettiin 10 prosenttinen suola-
laukka ja ruiskutusmääräksi 6,9 % ruiskutettavan lihan määrästä (taulukko 5). Ruis-
kutusmäärä perustui siihen, että paistileike tuli kylläiseksi 13,84 gramman suolalau-
kasta. Maustetahna toi tuotteeseen suolalaukan lisäksi raaka-aineista lähtöisin ole-
vaa suolaa 0,05544 g.  
Taulukko 5. Suolaliuos. 
Raaka-aine määrä, % määrä, g  
Kalkkunanliha 93,90 200 
Vesi 5,85 12,46 
Jodiuoitu ruokasuola, Meira 0,65 1,38  




Tomaattitahnalle tehtiin kypsennystesti 200 grammaisen paistileikkeen kanssa. 
Maustamiserät jaettiin kahteen eri toimintamalliin siten, että erän yksi mausteet se-
koitettiin lihan pintaan ja erälle kaksi testattiin suolalaukan ruiskutusta muiden maus-
teiden ollessa lihan pinnassa.  
Lihaerät laitettiin teräsastioihin, joihin lisättiin 80 g kylmää vettä. Kypsennys toteu-
tettiin kiertoilmauunissa +200 °C:ssa 20 minuutin ajan, minkä jälkeen lihojen annet-
tiin vetäytyä paistoastiassa neljä minuuttia. Sisälämmöt kypsennysajan jälkeen oli-
vat +74,7 °C ja vetäytymisajan jälkeen +75,3 °C.  
Testissä tarkasteltiin kastikkeen käyttäytymistä uunissa, makumuutoksia, rakenne-
muutoksia, nestehävikkiä, mausteiden imeytymistä lihaan sekä lihan yleistä suutun-
tumaa ja rakennetta. Kuvasta 2 on nähtävillä maustesekoituksen nestepinta asti-
assa ja paistinleikkeen peittyvyys.  
 
Kuva 2. Mausteliemen nestepinta. 
Pihvit olivat suutuntumalta kiinteitä ja muistuttivat mediumpihvin rakennetta. Kalk-
kunanlihan ominaismaku nousi esiin selkeästi, minkä jälkeen tomaatilla oli iso rooli 
maussa. Pintamaustettu liha oli melko suolaton ja mauton. Marinointikastikkeessa 
sen sijaan maistui vahvasti suola, kastikkeen rakenne oli tasainen.  
Suolaliuoksen omaavan lihaerän rakenteessa ei ollut poikkeavuutta verraten ver-
rokkierään. Ruiskutettu suola korosti positiivisesti lihan makua. Hajotettu lihaspinta 





Kuva 3 Suolaliuoksen sisältävän lihan kastike. 
Kuvassa 4 on verrokkina esitetty pintasuolatun lihaerän maustekastike. Erot huomi-




Kuva 4 Pintasuolatun lihan kastike. 
Pintasuolatun erän nestehävikki oli 21 % ja suolaliuoksen sisältävän verrokin nes-
tehävikki oli 18 %. Paistoastian pohjalle ei jäänyt yhtään nestettä ja pidemmällä kyp-
sennysajalla liha olisi kuivunut.  
Tämän testin perusteella nestettä pitäisi olla reilummin, jotta sitä riittää kuluttajalle 
projektin tavoitteiden mukaisesti myös kastikkeeksi. Tämä tarkoittaisi sitä, että val-
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mistuksessa tulisi käyttää enemmän mausteita yhtä myyntierää kohti. Maustelisäyk-
set kasvattavat merkittävästi tuotteen raakahintaa, jolloin myyntikate pienenee tai 
tuotteen myyntihinta nousee realistisen markkinahinnan yli.  
3.4.3 Kolmas tuotetestaus 
Toisen testikerran huomioiden pohjalta todettiin, että kypsennysaikaa täytyy piden-
tää tai lihan palakokoa pienentää miellyttävämmän suutuntuman saamiseksi. Reisi-
liha paloiteltiin noin kahden senttimetrin kokoisiksi kuutioiksi.  
Myös kastikkeen 8 reseptiikkaa muutettiin siten, että maustetahnaan lisättiin sitruu-
nanmehua tuomaan raikkautta ja happamuutta. Suolaliuoksen sisältävän lihan 
mausteseokseen ei enää käytetty kanaliemijauhetta, joka oli jo itsessään runsas-
suolainen.  
Ihannetavoite oli, että mausteseosta käytettäisiin 5 %:ia lihapainosta. Taulukosta 6 
on nähtävillä uusi maustereseptiikka suhteutettuna 450 g kalkkunanlihamäärälle, 
jolloin mausteseoksen osuus kokonaispainosta on 5,9 %.  
Taulukko 6 Tomaattitahnan päivitetty reseptiikka. 
Raaka-aine määrä, % määrä, g 
Tomaattipyree, Mutti 30,3 8,6 
Mustapippurijauhe, Santa Maria 0,18 0,05 
Curry, Meira 1,8 0,5 
(Kanaliemijauhe luomu, Reformi) 6,3 -1,8 
Laktoositon maitojauhe, Valio 24 6,8 
Sitruunamehu, Piacelli 37,4 10,6 
Yhteensä 100 28,35 




Tuote kypsennettiin siten, että pystyttiin hyödyntämään kuumennuksessa irtoava li-
hasneste ja minimoimaan nestehävikki. Tuotteelle tehtiin vakuumikypsennystesti, 
joka vähensi nestehävikkiä 18,3 %:lla verraten toisen tuotetestikerran pintamaustet-
tuun lihaerään. Vakuumikypsennyksessä tuotteen sisälämpötilaa ei ollut mahdol-
lista seurata, sillä lämpötilaa mittaavia dataloggereita ei ollut tuotetestien aikana 
saatavilla. Piikilliset lämpötilamittarit olisivat sen sijaan hajottaneet pakkauksen.  
Lihasnesteen irtoaminen oli riittävä ajatellen kastikemäärää, joten luontainen lihas-
neste jätettiin tuotteen ainoaksi nesteeksi. Uunikypsennys vakuumipussissa aiheutti 
vain 1,8 % nestehävikkiä.  
Kun tuote oli saatu toimivaksi tuorelihalla, tehtiin myyntikoon mukaiset 470 gram-
man koe-erät pakkaseen. Pakastuslämpötila oli -23,1 °C. Kokeessa ei käytetty pi-
kajäädytysmenetelmää, jolloin kiteen muodostuminen olisi pystytty minimoimaan. 
Pikajäädytysmenetelmän mahdollistaminen parantaisi entisestään tuotteen laatua 
ja rakennetta.  
3.4.4 Neljäs tuotetestaus 
Neljännellä testikerralla paistettiin pakaste-erät (kuvio 10). Erät A ja E sulivat +3 
°C:ssa noin 32 tuntia. Lihoissa ei ollut havaittavissa jääkiteitä, jolloin voidaan olet-
taa, että sulatusaika oli riittävä.  
 
Kuvio 10 Pakastetut erät (1).  
Paistoastioiden pohjalle laitettiin vettä noin 0,5 cm kerros, jotta vakuumipussi ei tart-
tuisi alumiinivuokaan. Uuni esilämmitettiin ja erät paistettiin kiertoilmauunissa +150 















minuuttia. Koska tuotteet paistettiin pakattuina ja lämmön kohdistuminen pakkaus-
muoviin haluttiin minimoida, tuli kypsennys toteuttaa uunin alatasolla. Erät arvioitiin 
aistinvaraisesti liitteen yksi mukaisilla raameilla. Arvioinnissa olivat mukana projek-
tin tekijä Katariina sekä kaksi muuta arvioijaa. 
Kastikkeet arvoitiin hieman makeaksi ja pehmeän tomaattiseksi, mutta ei kuitenkaan 
ketsuppimaiseksi. Curry maistui tuotteessa tasaisesti. Suolaliuoksen sisältävät lihat 
koettiin hieman suolaisempina kuin pintasuolatut lihakuutiot. Yleisesti ottaen sula-
tettujen erien maut koettiin terävämmiksi ja voimakkaammiksi kuin jäisenä paistet-
tujen tuotteiden maut. Yhteenvetona todettiin, että maut olivat kaikissa tasaisen 
neutraalit sopien useiden eri ruokien kanssa.  
Tuote-erien ulkomuodoissa ei havaittu poikkeavuuksia. Yhteenvetona jäisenä pais-
tettujen erien suutuntuma koettiin mureampana ja pehmeämpänä kuin suolaliuok-
sen sisältävien lihapalojen purutuntuma.  
3.4.5 Viides tuotetestaus 
Tuotetestit toteutettiin lähes samoilla raameilla kuin neljännelläkin tuotetestikerralla. 
Vain kypsennysaikaa muokattiin puoleen tuntiin, mikä on kuluttajalle reseptillisesti 
helpompi. Kypsennys toteutettiin kiertoilmalla +150 °C:ssa esilämmitetyssä uu-
nissa.  
Viidennellä testikerralla verrattiin pakastusajan pituuden vaikutusta tuotteen laa-
tuun. Aistinvaraisessa arvioinnissa käytettiin liitteen 1 mukaista lomaketta. Arvioin-
tituloksia verrattiin aiemmin dokumentoituihin kommentteihin. 
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Aistinvaraisessa arvioinnissa ei todettu laatumuutoksia verraten lyhempään pakas-
tusaikaan. Erä D (kuvio 11) koettiin tässä testissä pehmeämmäksi kuin suolaliuok-
sen sisältävä lihaverrokki. Pintasuolattu ja jäisenä paistettu liha valittiin hinta – laa-
tusuhteeltaan kannattavimmaksi.  
 
Kuvio 11 Pakastetut erät (2).  
Kypsennyksen jälkeistä lihasnestettä oli irronnut pintasuolatusta ja jäisenä paiste-
tusta lihasta 132 g. Tämän tuotetestin jälkeen keskityttiin ainoastaan pintasuolat-
tuun menetelmään, mikä kypsennettiin jäisenä. 
3.4.6 Kuudes tuotetestaus 
Tuotetestikertojen pohjalta pääteltiin, että tuote voisi toimia ilman kanaliemijauhetta. 
Kyseisen raaka-aineen poistaminen vähentäisi merkittävästi raaka-ainekuluja. 
Koska kypsennyksessä lihasneste sekoittuu tehokkaasti kastikkeeseen, kanaliemi-
jauheen maku ei ole lopputuotteessa merkittävässä roolissa. 
Liemijauheen aiempi annostelumäärä oli 1,8 g, mikä sisälsi 42,9 % suolaa.  Suola-
määrä korvattiin jodioidulla ruokasuolalla. Tuote paistettiin tuorelihana ja aistinva-
raisessa arvioinnissa koettiin hyväksi. Kanaliemijauheettomasta tuote-erästä tehtiin 
vielä pakasteversio, joka arvioitiin kahden viikon kuluttua. Muutoksia aiempiin tuote-
eriin ei ollut, jonka vuoksi kanaliemijauhe päätettiin korvata jatkoresepteihin suolalla.  
3.5 Pakkaus 
Pakkauksen suunnittelussa huomioitiin toimeksiantajan olemassa olevat resurssit 















vakuumituotteita, jonka vuoksi samaa metodia käytettiin myös tässä tuotteessa.  
Pakkausvalinnalla pyrittiin maksimoimaan tuotteen säilyvyys ja säilyttämään laatu 
pakastusprosessissa.   
Tuotetesteissä käytettiin helposti saatavilla olevaa, pienessä eräkoossa myytävää 
Fredmanin keittovakuumipussia. Pussin vahvuus oli 90 my ja materiaalin uuninkes-
tävyys ohjeellisesti 121 °C maksimissaan kahden tunnin ajan. Fredmanin keittova-
kuumipussia ei suositella kuitenkaan pakastettavaksi materiaalin kangistumisen 
vuoksi. (Fredman [viitattu 14.7.2019].) 
Vakuumipakkauksen lämmönkestävyyttä hyödynnettiin tuotetestauksissa ilmi tul-
leissa ongelmissa siten, että tuote kypsennettiin uunissa myyntipakkauksessaan.  
Pakkausvalinnalla kypsennyksen aikainen nestehävikki oli vähäistä ja liha pysyi me-
hevänä. Kypsennys myyntipakkauksessa on vain markkinointimenetelmä, eikä se 
muuta tuotepakkausta, vaikka tuote markkinoitaisiin toisella tapaa.  
Tuotetesteissä uhmattiin pakkausmateriaalin lämmön kestävyyden ohjeellisia ar-
voja ja uunin korkeamman lämpötilan vaikutusta pussin materiaaliin ei tutkittu ais-
tinvaraisuutta enempää. Tämän vuoksi todelliseksi myyntipakkaukseksi tulee valita 
tuotemerkki, jossa uuninkestävyys on riittävä ja pakastus ei vaikuta pakkausmateri-
aalin laatuun.  
Muovimateriaaleista saa siirtyä elintarvikkeeseen yleisen raja-arvosäädöksen mu-
kaan enintään 60 mg / kg. Eri materiaaleille on säädetty ainekohtaiset siirtymäraja-
arvot.  Raja-arvon lisäksi tulee huomioida, että pakkausmateriaali ei aiheuta tervey-
dellistä riskiä. (A 14.1.2011/10.) 
3.6 Etiketti  
Tuotteen tiedot tulee merkitä tarkasti ja lain säätämin vaatimuksin etikettiin. Etike-
tissä tulee olla vähintään seuraavat tiedot: tuotteen nimi, raaka-aineet, pakkaus-
määrä, säilyvyysaika, pakastuspäivä, toimija, tuotteen alkuperämaa, eläimen kas-
vatusmaa, valmistuserä ja tunnistusmerkintä. (A 16.10.2014/834.) 
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Kuviossa 12 on tuotteen alustava etikettivedos. Ravintoainelaskelmat on laskettu 
liitteen 2 mukaisilla tiedoilla.  
   
Kuvio 12 Etikettivedos. 
 
Tuotteen valmistuserän voi merkata päiväykseen siten, että tuottaja on tietoinen 
erien merkinnöistä. Mikäli tuotetta valmistetaan kahtena päivänä, voivat parasta en-
nen -merkinnät olla esimerkiksi 1/2020A ja 1/2020B. Myös pakastuspäivät voidaan 
erotella kirjaimin.  
Etiketin käytössä tulee huomioida sen toimivuus tuotteelle. Materiaalin tulee kestää 
uunikypsennystä tai sen tulee olla helposti irrotettavissa pakastuksen jälkeen. Eti-
ketin voi sijoittaa myös esimerkiksi kantopussiin siten, että se on selkeästi yhdistet-
tävissä sitä koskevaan tuotteeseen.  
Mikäli pakkauksessa halutaan säilyttää Sydänmerkki, se tulee hakea erikseen Sy-
dänmerkin Extranetistä (Sydänmerkki [viitattu 27.9.2019]). Hyvää Suomesta -mer-
kin käyttö edellyttää jäsenyyttä Ruokatieto Yhdistyksessä sekä merkin saamiseen 
liittyvien kriteerien täyttymistä (Hyvää Suomesta, [viitattu 27.9.2019]).  
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Sydänmerkin saaminen vaatii lihatuotteelta hyvälaatuista rasvaa ja pientä suolapi-
toisuutta. Maustetussa lihassa rasvaa saa olla enintään 7 %. Lihan ja mausteseok-
sen kokonaissuolapitoisuus saa olla enintään 0,88 %. (Sydänmerkki [viitattu 
27.9.2019].) 
3.7 Markkinointi ja kustannusarvio 
Markkinoinnissa käytetyn tiedon tulee olla totuudenmukaista, eikä se saa johtaa ku-
luttajaa harhaan. Tuotteen markkinoinnissa voi korostaa Sydän- ja Hyvää Suomesta 
-merkkiä.  
Tuote on tarkoituksella kehitelty siten, että se palvelisi mahdollisimman laajasti eri 
kohderyhmiä. Markkinointia voi toteuttaa esimerkiksi markkinatapahtumissa maista-
tuksilla, jolloin yritys ja tuote tulevat tutummaksi. Markkinoinnissa suositellaan käy-
tettäväksi tapahtumien lisäksi sosiaalista mediaa.  
Marinoidun lihavalmisteen gluteenittomuus ei aina ole itsestään selvää, jonka 
vuoksi tämän tuotteen luontaista gluteenittomuutta voi käyttää markkinoinnissa hy-
väksi.  Tuotteen etuna on kypsennyksessä luontaisesti syntyvä kastike, sulattamis-
prosessin helppous ja pakkauksen monikäyttöisyys.  
Mikäli tuote markkinoidaan tämän työn suunnitelman mukaisesti, pakkauksessaan 
paistettavana, pakkausmateriaali vaatii lisäanalysointia. Tuotetta on myös mahdol-
lista markkinoida siten, että tuotetta ei kypsennetä myyntipakkauksessa. Tällöin 
pakkauksen uunin kestävyydellä ei ole merkitystä ja tuote on tällaisenaan myynti-
valmis.  
Tuote on uusi, jonka vuoksi ulkoistetun toimijan hinnat olivat vielä arvioita. Salassa-
pidon vuoksi, vaihekohtaisia hintoja ei eritellä tässä raportissa. Tuotteen valmistuk-
sen verollinen kilohinta on 12,50 €. Valmistus sisältää teurastuksen, leikkuun, kulje-
tukset, mausteiden sekoittamisen, pakkaamisen, pakkassäilytyksen ja edellä mai-
nittujen prosessien työkustannukset. Tuote ei vaadi laitehankintoja.  
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Maustetahnan arvolisäverollinen kokonaishinta on 0,5956 € / kg. Hinta muodostuu 
kuluttajapakkaushinnoista. Maustetahnan hintaa on mahdollista pienentää valitse-
malla tuotteet tukkuliikkeistä suuremmissa pakkauserissä. Edellä mainittujen hinto-
jen pohjalta tuotteen katteeton kilohinta on 13,0956 €. Mikäli tuote myydään 40 %:in 
katteella, myyntihinta olisi 18,334 € / kg. Tuote soveltuu hintatason perusteella toi-






pH-mittarin tulos perustuu jännite-eron mittaamiseen, mikä syntyy näyteliuoksen ja 
elektrodin nesteen välille (Solunetti, [viitattu 25.8.2019]). 
Tuotteen pH -mittauksessa laite kalibroitiin kahdella puskuriliuoksella, jolloin pH 
saatiin asettumaan mitattavan näytteen pH:n molemmille puolille. Mittaria käytettä-
essä elektrodi huuhdeltiin tislatulla vedellä, jolloin huuhteluvesi ei vaikuttanut pH -
arvoon.  
Taulukkoon 7 on koottu tuotteen pH -arvot eri vaiheista. Mausteseoksen pH muuttui 
kypsennyksen aikana, sillä lihan lähes neutraali pH laski maustetahnan happa-
muutta.  
Taulukko 7 Tuotteen pH – arvot. 
Mitattava aine pH 
Mausteseos, tuore 4,11 





4.2 Rasvan mittaus Mojonnier-menetelmällä 
Lihan tarkka rasvapitoisuus haluttiin varmistaa Mojonnier-menetelmällä, joka perus-
tuu rasvojen uuttamiseen. Kalkkunan reisiliha jauhettiin tehosekoittimella tahna-
maiseksi massaksi, jota punnittiin 2,0 g yhtä Mojonnier-putkea kohden. Menetel-
mään tehtiin kaksi rinnakkaisnäytettä tuloksen luotettavuuden varmistamiseksi.  
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Mojonnier-putkeen lisättiin lihanäytteen lisäksi 10 ml etanolia ja 10 ml 69 %:sta HCI 
-happoliuosta. Putket laitettiin +65 °C:seen vesihauteeseen 45 minuutiksi. Haihtu-
minen minimoitiin käyttämällä Mojonnier-putken tulppia. 
Huoneenlämpöisiin putkiin lisättiin rasvaliuottimia eli tässä tapauksessa 25 ml 
dietyylieetteriä ja 25 ml petrolieetteriä. Kerrokset jakautuivat putkeen kuvan 7 mu-
kaisesti siten, että pohjalla tummimpana sakkana on proteiinia ja epäpuhtauksia ja 
kirkas eetteriseos on jakanut rasvafaasin kerroksien väliin. 
 
Kuva 5 Faasierottumat. 
Kirkas faasi tyhjennettiin dekantterilasiin ja Mojonnier-putkeen lisättiin vielä 15 ml 
petrolieetteriä ja 15 ml dietyylieetteriä. Kirkas faasi eroteltiin uudelleen. Tässä vai-
heessa Mojonnier-putken liuos ei enää sisältänyt rasvaa.  
Dekantterilasit, joihin kirkkaat faasit oli tyhjätty, laitettiin vesihauteeseen. Liuosta 
haudutettiin niin kauan, että pohjalle jäi vain rasvapisarat. Lasit punnittiin ja rasvan 
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määräksi saatiin näytteestä yksi 0,0434 g ja rinnakkaisnäytteestä kaksi 0,0407 g. 
Näytteiden keskiarvona lihan kokonaisrasvapitoisuus oli 2,1 %.  
4.3 Veden määrän analysointi 
Kosteusanalysaattori sisältää halogeenikuivaajan, joka kuumentaa näytteen tark-
kuusvaa`an punnitessa painomuutosta. Analysaattorilla on mahdollista selvittää 
näytteen kosteus- tai kuiva-ainepitoisuus. (Precisa [viitattu 9.10.2019].)  
Tuotteesta tehtiin kolme rinnakkaisnäytettä. Kosteusanalysaattori määritti näytteen 
kuiva-ainepitoisuudeksi keskiarvollisesti 29,81 %. Tuloksissa tuli kahden prosentin 
virhemarginaali. Määritysaika oli 37 – 39 minuuttia +105 °C:n kuivatuslämmössä. 
Aktiivisen veden määrää mitattiin Novasinan LabMASTER -analysaattorilla. Veden 
aktiivisuuteen vaikuttaa merkittävästi lämpötila, jonka vuoksi analyysilämpö on huo-
mioitava tuloksessa. AW -pitoisuus lasketaan jakamalla suhteellinen kosteus sa-
dala. AW -pitoisuudessa eletrolyyttien sähköiset ominaisuudet muuttuvat suhteelli-
sen kosteuden muutoksesta ja kartoittavat täten aktiivisen veden osuutta. (Jouppila 
2006.) 
Tuotteesta tehtiin kolme rinnakkaisnäytettä. Aktiivisen veden määrä analysoitiin +25 
°C:n lämpötilassa 23 – 27 minuutin ajan. Tulosten keskiarvoksi saatiin 0,975 yksik-
köä.  
4.4 Koostumusanalysointi 
Tuotteen koostumusanalysointi toteutettiin Pertenin DA 7250 NIR -analysaattorilla. 
Lähi-infrapunaspektroskopialla on mahdollista selvittää elintarvikkeen pitoisuutta 
muun muassa kosteuden, proteiinien, rasvan, hiilihydraattien osalta. (Seinäjoen am-
mattikorkeakoulu 2015, 1.)  
Mittaustulos koostui sadoista aiemmin lihatuotteelle tehdyistä mittauksista. Mittaus-
pohjan nimikkeestä ei selvinnyt, mille lihalle analyysipohja on tarkalleen kalibroitu. 
Tämän vuoksi mittaustuloksia ei voitu pitää täsmällisinä juuri tähän tuotteeseen, 
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vaan ne olivar suuntaa antavia. NIR -analyysin tuloksia ei käytetty ravintoainelas-
kelmissa.  
Koostumusta analysoitiin kuudella rinnakkaisnäytteellä. Näytteissä oli pientä hajon-
taa johtuen muuttuvista partikkeliko'oista. Tulosten keskiarvo on nähtävillä taulu-
kosta 8. Kuten taulukosta huomaa, suurinta heittoa tuloksissa oli proteiinin määri-
tyksessä. Rasvaprosentti oli hieman liian alhainen verraten mojonniermenetelmän 
tulokseen.  
Taulukko 8 Tuotteen koostumusanalyysi. 
Koostumus Keskiarvo, % Keskihajonta 
Kosteus 76,84 0,37 
Proteiini 17,93 0,42 
Rasva 1,53 0,51 
Tuhka 3,35 0,05 
 
4.5 Kuvaileva arviointi 
Tuotetta pystyy arvioimaan aistinvaraisesti jo paljon. Aistinvaraisia ominaisuuksia 
ovat ulkonäkö, haju, maku ja tunto. Lihatuotteen ulkonäössä olennaisia osa-alueita 
ovat rakenne, muoto, koko, väri ja pinnan tyyppi. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 
2008, 38.)  
Ruuan ominaisuuksien arviointiin osallistuvat useat eri aistit. Näköaisti arvioi väriä, 
muotoa, kokoa ja visuaalista rakennetta. Aromit ja hajut aistitaan ortonasaalisesti eli 
pelkkien sierainten kautta. Rakenteen arviointiin käytetään kuuloaistia mahdollisen 
rapeuden huomiointiin sekä tuntoaistia, joka sisältää kosketuksen ja lihastunnon, 
kuten pureskelun voimakkuuden. Flavori on kapea kokonaisuus tuotteesta. Se si-
sältää makuaistin, tuntoaistin ja retrosnaalisen hajuaistin, eli yhdisteet, jotka kulkeu-
tuvat nielun kautta nenäonteloon. (Tuorila ym. 2008, 33 – 37.) 
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Makulinjoina käytettiin makeaa, suolaista, hapanta, karvasta ja umamia. Tuotteen 
makuprofiilia analysoitiin jokaisessa tuotekehityksen vaiheessa. Arviointia olivat to-
teuttamassa tuotekehitysprojektin tekijä Katariina sekä kaksi muuta kuluttajatason 
henkilöä. Liitteessä 1 on kuvailevassa arvioinnissa käytetty lomakepohja.  
Lomakepohjaa hyödynnettiin neljännessä, viidennessä ja kuudennessa tuotetes-
tissä. Näitä aiemmin käytettiin yksinkertaista ja vapaamuotoista kuvailua ulkonäön, 
tuoksun ja maun suhteen. Kuvailevan arvioinnin tulokset ovat kiteytettynä raportin 
luvuissa 3.4.4, 3.4.5 ja 3.4.6. 
4.6 Kuluttajatutkimus 
Tässä työssä tehtiin kuluttajatutkimus, jossa osallistujat olivat kouluttamattomia ku-
luttajia. Perusjoukoksi valittiin Länsi-Kalkkunan kalkkunakasvattajat sekä organi-
saation toimitusjohtaja ja muut toimihenkilöt. Tuotemaistatuksessa oli yhteensä 37 
arvioijaa. Arvioinnit kohdistuivat tuotteen kiinnostavuuteen ja henkilökohtaisiin miel-
tymyksiin. Tarkoituksena ei ollut syventyä tuotteen yksityiskohtaisten ominaisuuk-
sien arviointiin. Arviointilomake on nähtävillä raportin liitteessä 3.  
Arvioinnissa tarjolla oli vettä, joka mahdollisti suun neutraloimisen arviointiominai-
suuksien välillä. Tuotemaistiaiset pyrittiin tarjoamaan kuluttajille lämpöisinä. Näyt-
teessä oli lihan lisäksi myös kastiketta.  
Pakkauskoko koettiin pääsääntöisesti sopivana, tuloksissa esiintyi yksittäisiä toi-
veita suuremmasta tai pienemmästä pakkauksesta. Tuotteen väri koettiin kirkkaana 
ja miellyttävänä. Kastike arvioitiin lieväksi, tasaiseksi ja hajakommenttien mukaan 
jokseenkin jopa öljyiseksi.  
Lihan palakoko arvioitiin keskimäärin hyväksi ja rakenne pitkäsäikeiseksi, mureaksi, 
meheväksi ja pehmeäksi. Palojen tasalaaduttomuuden vuoksi tuloksissa oli yksittäi-
siä kommentteja tiiviistä ja osittain jopa sitkeästä purutuntumasta. Tuotetta kom-




Kemotuntohavaintojen kokeminen oli yksilöllistä. Arvioijista noin 17 % koki kihel-
möintiä suussa. Tuotteessa kihelmöinnin lähteenä saattoi olla pippuri tai hapan sit-
ruuna.  
Tuotteen haju- ja makuominaisuudet arvioitiin asteikolla 1 – 10 siten, että pienempi 
arvosana vastasi miedompaa aistimusta. Preferenssikarttaan (kuvio 13) on koottu 
kuluttajatutkimuksen keskiarvotulokset tuotteen mausta ja hajusta. Arvioiden keski-
hajonta oli tasaisen pientä. Maun umamisuuden arvioinnissa tulokset olivat ristirii-
taisimmat ja keskihajonta oli 2,8. 
 
Kuvio 13 Tuotearvioinnin tulokset. 
 
Erinäiset yhdisteet vaikuttivat maun syntyyn. Aromien voimakkuuteen vaikutti mer-
kittävästi tuotteen lämpötila. Tuoksu oli voimakkaampi tuotteen höyrytessä ja öljyi-
syys koettiin voimakkaampana viileänä, koska rasva ei sulanut suuhun. Maun lihai-
suutta korostivat lihan luontaiset ribonukleotidiyhdisteet. Suolaisuus ja umamisuus 
juontuivat muun muassa natriumkloridista.  
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5. PROJEKTIN YHTEENVETO  
5.1 Tuote 
Tuotteen lopullinen reseptiikka on nähtävillä taulukossa 9.  Tuotteen tarkka spesifi-
kaatio on nähtävillä liitteessä 2. Tuotteen paistoajassa on huomioitava, että tuotteen 
sisälämpöä ei pystytty mittaamaan. Riittävä sisälämpö tulee vahvistaa ennen myyn-
tiä.  
Taulukko 9 Lopullinen reseptiikka. 
Raaka-aine määrä, % määrä, g 




Curry, Meira 0,10 0,5 




Sitruunamehu, Piacelli 2,22 10,6 
Kalkkunan raaka reisikuutio 94,28 450 
Yhteensä 100 477,32 g 
1. Sekoita mausteet keskenään. Hiero maustetahna lihakuutioiden pintaan. 
 
Loppureseptiikan pohjalta tehtiin mittaukset, joiden tulokset tukivat toisiaan. Lihan 
analysoitu rasvapitoisuus, 2,1 %, huomioitiin ravintoainelaskelmissa, jolloin tuotteen 
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kokonaisrasvapitoisuudeksi tuli 2,7 %. Raportin luvussa 1.1. esitettiin reisilihan ra-
vitsemuksellinen sisältö. Sen mukaan kokonaisrasvapitoisuudesta tyydyttynyttä ras-
vaa on noin 30 %.  
Kalkkunanlihan luontainen natriumpitoisuus esitettiin aiemmin luvussa 1.1. Lihan 
suolamäärä oli natriumin osalta 0,156 % ja raaka-aineiden tuoman lisätyn suolan 
puolesta 0,203 %.  Tuotteen kokonaissuolapitoisuudeksi tuli 0,359 % 
Kuvassa 6 on 470 gramman myyntipakkaus ilman etikettiä. Tuotteen ulkonäkö ei 
muuttunut pakastuksen aikana. Tämän työn perusteella pakastus ei vaikuttanut 
myöskään tuotteen rakenteeseen tai makuun. Sen sijaan aistillisesti huomattavia 
muutoksia tapahtui kypsennysmenetelmissä, joissa jäisenä paistetut testierät koet-
tiin paremmiksi.  
 
Kuva 6 Tuotepakkaus. 
5.2 Projektisuunnitelman toteutuminen 
Projektin aikataulutusta noudatettiin suunnitellusti. Kehitystyön viimeistelyn suhteen 
oltiin etuajassa ja kirjallinen raportti valmistui viikolla 45. Kommunikointi eri osapuol-
ten välillä oli ajantasaista ja sujuvaa.  
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Työssä pysyttiin hyvin toimeksiantajan antamissa raameissa. Käytännön testit do-
kumentoitiin enimmäkseen Officen Word -tiedostoihin. Kuluttajatutkimuksen vas-
tauksissa ja laskennallisissa työvaiheissa hyödynnettiin Exceliä. Dokumentointi-
suunnitelmasta poiketen työssä ei käytetty Jamix-ohjelmaa eikä Fineliä, sillä koet-
tiin, että ohjelmien antamat tulokset eivät olleet tarpeeksi täsmällistä ja luotettavia.  
Suunnitelmasta poikenneet muutokset onnistuttiin muokkaamaan työn sisällön mu-
kaisesti laatua tai tavoitteita karsimatta.  Seinäjoen ammattikorkeakoulun laborato-
rion muutto ohjasi mittausten suorittamista. Haasteellisissa vaiheissa hyödynnettiin 
projektin ulkopuolisia henkilöitä, jotka antoivat mittauksille korvaavia toimintaehdo-
tuksia. Alkuperäisestä suunnitelmasta poiketen, värinmittausta ei pystytty toteutta-




6. POHDINTA JA JATKOKEHITYSIDEAT 
Tuotekehitysprojektin päätavoite täyttyi. Tuote saatiin valmiiksi soveltuen toimeksi-
antajan kriteereihin ja toiveisiin. Tuote on tällaisenaan myyntivalmis, mikäli kulutta-
jaohjeistusta muokataan siten, että tuotetta ei kypsennetä myyntipakkauksessa. Jos 
tuoteidea halutaan pitää tämän kehitystyön mukaisena, pakkausmateriaali vaatii li-
sätutkimuksia.  
Tuotetta ei lähdetty tässä projektissa kehittämään tuotantomittakaavaan. Mikäli ke-
hitystyö halutaan toteuttaa suuremmilla massoilla, tulisi reseptiikka läpiajaa isom-
milla raaka-aine-erillä mahdollisten makumuutosten vuoksi.  
Mausteita voi myös korvata vastaavilla raaka-aineilla. Maitojauheen korvaamista voi 
testata esimerkiksi natriumkaseinaatilla ja tomaattipyreen korvaamista paseeratulla 
tomaatilla. Natriumkaseinaatin käytöllä saattaa olla myös rakennetta parantava vai-
kutus. Edellä mainitut raaka-ainemuutokset saattavat pienentää tuotteen raakahin-
taa.  
Tuotteeseen voi käyttää myös entsymaattista mureutusta mikrobi- tai kasviperäisillä 
entsyymeillä. Kasvientsyymejä, esimerkiksi bromelaiinia, käytettäessä, tulee ent-
syymimäärä testata tarkoin, jotta lihaksen proteiinit eivät denaturoituisi liian pehme-
äksi. Mureutusta voi toteuttaa myös lisäämällä tuotteen happamuutta, jolloin entsy-
maattinen mureutus ei ole tarpeen.  
Mikäli kastikkeesta halutaan saostetumpaa, voi mausteseokseen lisätä erinäisiä 
modifioituja tärkkelyksiä, kuten guarkumia tai ksantaanikumia, tällöin käyttömäärä 
olisi noin 0,3 %. Sakeutusta voi testata myös stabilointiaineilla.  
Markkinoilla on tarjolla myös uudelleen suljettavia Z-Vac -vakuumipusseja, jotka oli-
sivat kuluttajalle helppokäyttöisempiä avattavuuden ja käytön kannalta. Näiden kes-
tävyyttä uuni kypsennyksessä ei kuitenkaan ole testattu. 
Mikäli tuote menestyy markkinoilla, pakkausta voisi uudistaa siten, että se toimisi 
myös tarjoiluastiana. Muutoksessa on kuitenkin huomioitava, että pakkauksen tulee 
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pitää tuote eheänä pakastuksen ajan, olla saumaton kypsennyksessä syntyvän nes-
teen vuoksi, kestää käytettävää paistolämpötilaa sekä olla ulkoisesti miellyttävä tar-
joiluastiana.  
Mahdollisuuksien mukaan pakkauksen toimivuus ja soveltuvuus tuoteideaan voisi 
olla parempi sleeveröinti- eli kutistemenetelmällä. Pakkausmateriaaliksi valitaan po-
lyolefiinikalvo, joka kutistuu noin 90 °C kosteassa lämpötilassa. Kutistemuovi toimii 
myös etikettinä. Tämä olisi potentiaalinen vaihtoehto vakuumin tilalta. Kutiste-
muovin kestävyyttä uunikypsennyksessä ei selvitetty tässä työssä.  
Kiteytetty polyeteenitereftalaatti eli PET on elintarvikekäyttöön soveltuva kuumuutta 
kestävä pakkausmuovi. PET-muovin lämmönkestävyys on jatkuvassa lämmössä 
155 °C ja hetkellinen huippukestävyys 200 °C. (Muoviyhdistys ry, [viitattu 
14.10.2019].) Polyeteenitereftalaatin vakuumi- tai kutistumiskestävyyttä ei selvitetty 
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Liite 1. Aistinvarainen arviointilomake 
Arvioi tuotteet seuraavassa järjestyksessä: B, A, F, E / D, C, G, H. Juo eri näytteiden 
välillä vettä suun neutraloimiseksi.  
Arvioi tuote lomakkeen mukaisessa järjestyksessä. Maista useampaa palaa yhtä arvi-
ointierää kohden.  
 
ULKONÄKÖ 
Väri-kirkkaus, kyllästymisaste (sävyn puhtaus) 
 
Muoto, koko, visuaalinen rakenne (säkeisyys, karkeus, hienosyisyys, mehevyys)  
 
HAJU 




Maku (hapan, umami, suolainen, makea, karvas)  
 
Retronasaali haju (pureskelussa irtoavat yhdisteet) 
 
Kemotuntohavainnot (esim. poltto, lämpö, pistely, kihelmöinti, turtumus, tulisuus)  
 
RAKENNE 
Tuntohavainnot (esim. kova, pehmeä, kiinteä, hauras, murenevainen, liukas, sitkeä, sileä, ta-










Liite 2. Tuotespesifikaatio 
 
Tuote: tomaattinen kalkkunan reisikuutio. 
Pakkaus: vakuumipussi 160mm x 200mm, PA/PE-muovia.  
Ominaisuudet: raakalihavalmiste. 
Ainesosat: kalkkunan reisileike (94,1 %), sitruuna (2,2 %), tomaattipyree (1,8 %), laktoositon ke-
vytmaitojauhe (1,4 %), curry, mustapippuri, suola (0,2 %).  
Ingredienser: kalkon lår (94,1 %), citron (2,2 %), tomatpyré (1,8 %), laktosfritt delvis skummad 
mjölkspulver (1,5 %), curry, svartpeppar, salt (0,2 %). 
Ravintoarvot / Näringsvärde / 100 g 
Energia/energi 523 kJ / 125 kcal 
Rasvaa/fett 2,7 g 
   josta tyydyttyneitä/varav mättade fettsyror 0,7 g 
Hiilihydraatteja/kollhydrater 1,1 g 
   joista sokereita/varav socker 0,9 g 
Proteiinia/protein 21,3 g 
Suolaa/salt 0,4 g. 
Mittausarvot: pH raakalihassa 5,99 ja paistokastikkeessa 5,05. 
Erämerkintä/päiväys: kk.vvvv A, erämerkintänä on kirjain päiväyksen perässä.  
Pakastuspäivä: pp.kk.vvvv. 
Valmistaja / tillverkare:  
Hemmanet Oy 












Liite 3. Kuluttajatutkimuksen arviointilomake 
 
4(4) 
 
 
 
